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Ikan merupakan sumber makanan yang berasal dari 
laut dan di dalam daging ikan terdapat kandungan gizi yang 
cukup tinggi. Kandungan gizi yang dimiliki ikan diantaranya 
omega 3, mineral, vitamin, dan protein. Kerusakan yang 
disebabkan oleh turunnya kualitas daging biasanya karena 
munculnya mikroorganisme atau bakteri. Bakteri patogen 
yang menyebabkan kontaminasi makanan yaitu bakteri 
Salmonella sp. Penelitian ini memiliki tujuan untuk 
menghitung Angka Lempeng Total (ALT) dan ada atau 
tidaknya cemaran yang disebabkan oleh bakteri Salmonella 
sp sebagai salah satu indikator keamanan pada daging ikan 
tongkol (Euthynnus affnis) yang diperjualbelikan di pasar 
tradisional dan pasar modern Kota Semarang. Penelitian ini 
menggunakan 6 sampel yang berasal dari 3 pasar tradisional 
dan 3 pasar modern dengan metode purposive sampling. 
Hasil pengujian untuk uji Total Plate Count (TPC) dari 
keenam sampel semuanya tidak memenuhi syarat karena 
hasil hitungannya melebihi Standar Nasional Indonesia yaitu 
1 x 105 cfu/gr. Sedangkan untuk uji Salmonella sp dari 
keenam sampel semuanya dinyatakan hasil negatif.  
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A. Latar Belakang 
Negara Indonesia memiliki banyak pulau yang 
jumlahnya 17.499 dan memiliki garis pantai panjang 
sebesar 104.000 km2(Kementrian Kelautan dan 
Perikanan, 2014). Sumber daya yang dimiliki Negara 
Indonesia memiliki potensi dan keanekaragaman hayati 
yang cukup tinggi. Sumber daya tersebut mencakup 37% 
dari seluruh spesies ikan yang berada di dunia. Potensi 
tersebut menjadikan Negara Indonesia memiliki 
perkembangan dalam sektor perikanan yang cukup baik 
di Indonesia (Zamani, 2011). Lautan Indonesia 
menyimpan potensi sumber daya yang melimpah 
terutama sumberdaya ikan. Terdapat lebih dari 25.000 
yang ada di Indonesia dengan total ikan 28.000 yang ada 
di dunia (Virgantari et al., 2011). 
Komoditil perikanan menjadi salah satu sumber gizi 
yang didalamnya terdapat kandungan gizi yang tinggi dan 
diperlukan oleh tubuh. Harga komoditil perikanan dapat 
dijangkau oleh semua kalangan masyarakat karena 
memiliki harga yang lebih rendah namun permintaan atau 
peminat hasil perikanan cukup tinggi. Permintaan hasil 





seiringnya pertambahan jumlah penduduk dan juga 
kandungan hewani yang terdapat didalamnya (Priska, 
2015). 
Ikan merupakan salah satu pangan yang memiliki 
kandungan gizi yang baik seperti omega 3, protein, 
vitamin, dan mineral. Konsumen perlu memperhatikan 
kelayakan konsumsi ikan sehingga terbebas dari berbagai 
jenis kerusakan ataupun mikroorganisme yang dapat 
membahayakan kesehatan manusia. Dijelaskan pada 
surah Al-Baqarah ayat 168 tentang makanan yang halal 
dan memiliki banyak manfaat untuk kesehatan manusia. 































































Artinya :  
“Wahai manusia! Makanlah dari (makanan) yang 
halal dan baik yang terdapat di bumi dan janganlah kamu 
mengikuti langkah-langkah setan. Sungguh, setan itu 
musuh nyata bagimu”. 
Penjelasan Quran Surah Al-Baqarah ayat 168 yaitu, 
manusia dianjurkan untuk makan makanan dari rizki yang 





bumi dalam keadaan yang bersih, yang dapat bermanfaat 
dan tidak memadorotkan, dan jangan sekali-sakali untuk 
mengikuti jalan setan dengan penetapan halal dan haram. 
Ikan merupakan kebutuhan makanan yang 
diperlukan tubuh karena didalam tubuh ikan mengandung 
asam amino esensial (Salosa, 2013). Ikan sering 
dikonsumsi oleh manusia karena harganya yang 
terjangkau dibandingkan dengan daging sapi dan sangat 
mudah untuk didapatkan. Tingkat konsumsi ikan tongkol 
(Euthynnus affnis) banyak digemari masyarakat 
dibandingkan dengan hasil perikanan yang lainnya yaitu 
sebesar 2.621,3 ton (Rizky Aulia, 2015). 
Produksi ikan di laut menunjukkan tren yang 
meningkat. Pada tahun 2015, produksi perikanan tangkap 
sebesar 6,2 juta ton dan meningkat menjadi 6,3 juta ton 
pada tahun 2016. Berbagai jenis ikan bernilai ekonomi 
tinggi terdapat di perairan Indonesia, antara lain tuna, 
tenggiri, bonito, kakap tuna dan jenis biota laut lainnya. 
Namun ikan tuna (Euthynnus affinis) merupakan salah 
satu jenis ikan yang banyak diminati karena harganya 
yang murah namun kandungan proteinnya hampir sama 
dengan ikan tuna, yaitu 26,2 g/100 g (Fitriyah, 2020). 
Ikan dapat mengalami proses pembusukan apabila 





karena kandungan air yang terdapat di dalam ikan akan 
menjadi sarana pertumbuhan bagi mikroorganisme 
ataupun bakteri pembusuk yang dapat menyebabkan 
penyakit pada manusia (Suriawiria, 2005). 
Salah satu bakteri patogen yang dapat menyebabkan 
kontaminasi pada ikan dan dapat menyebabkan 
keracunan makanan atau foodborne disease yaitu bakteri 
Salmonella sp. Foodborne diasease merupakan 
kontaminasi yang sering menimbulkan keracunan, 
kontaminasi tersebut dapat berupa bakteri beracun yaitu 
salah satunya bakteri Salmonella sp (KEMENAG RI, 2013). 
Infeksi yang disebabkan oleh bakteri salmonella 
biasanya disebut dengan Salmonellosis yang terbagi 
menjadi dua grup yaitu, demam enterik dan 
gastroenteritis (Del Portillo, 2000). 
Bakteri Salmonella sp merupakan bakteri yang 
karakteristiknya berbentuk batang lurus, motil, gram 
negatif dan fakultatif anaerobik. Bakteri ini biasanya 
hidup di sistem pencernaan pada hampir semua hewan 
homotermik dan poikilotermik vertebrata dan 
invertebrata. Salmonella sp biasanya menyebabkan 
penyakit tipes, diare dan bahkan muntah darah (Sufardin, 
2016). Bakteri Salmonella sp biasanya terdapat pada 





Salmonella sp biasanya menyerang sistem pencernaan dan 
ditandai dengan sakit perut. Infeksi yang disebabkan oleh 
bakteri Salmonella sp biasanya disebut dengan 
Salmonellosis (Fitri Isyana, 2012). 
Bakteri Salmonella merupakan bakteri yang biasanya 
hidup di sistem pencernaan yang menghasilkan 
enterotoksin. Gejala yang timbul karena bakteri Salmonella 
sp berupa sakit perut, muntah, mual dan disertai dengan 
diare. Biasanya gejala tersebut timbul 10-24 jam 
(Nurwantoro dan Abbas, 1997). 
Tempat yang biasanya menjual ikan adalah tempat 
pelelangan ikan, pasar tradisional dan pasar modern. 
Tempat tersebut memungkinkan bakteri patogen muncul, 
karena ketika diperjualkan ikan dalam kondisi terbuka 
dan terkena udara. Kemungkinan yang dapat terjadi ikan 
akan terkontaminasi ketika berada di tempat pasar 
terutama pasar tradisional, karena biasanya ikan 
diletakkan di sembarang tempat bahkan kadang 
diletakkan di jalanan tanpa diberi alas atau keranjang dan 
sering sekali dihinggapi lalat sehingga dapat memicu 
tumbuhnya bakteri patogen seperti bakteri Salmonella sp. 
(Devi dkk, 2017) 
Kota Semarang memiliki potensi perikanan yang 





seperti ikan air laut, air tawar ataupun perikanan 
budidaya (Prasetio, 2017). Banyak tambak yang dijadikan 
sebagai lahan untuk pemijahan ikan. Salah satunya yaitu 
Tambak Lorok yang berlokasi di Pelabuhan Tanjung Emas 
Semarang. Penduduk sekitar Tambak Lorok mayoritas 
bekerja sebagai nelayan. Beraneka ragam ikan yang dijual 
di Tambak Lorok, namun lokasinya kurang bersih karena 
ikan-ikan hasil tangkapan diletakkan disembarang tempat, 
bahkan tidak diberi alas ataupun dimasukkan ke 
keranjang. 
Penelitian tentang deteksi Salmonella sp terhadap 
ikan yang diperjualbelikan di pasar tradisional dan pasar 
modern Kota Semarang belum pernah dilakukan. Ada 
beberapa penelitian yang hampir sama dengan penelitian 
saya namun dilakukan pada tujuan, daerah, dan sampel 
yang berbeda. Contohnya pada penelitian yang dilakukan 
Linda (2017) yang meneliti tentang “Identifikasi 
Salmonella sp Pada Terasi Yang Diperjualbelikan Di Pasar 
Daya Kota Makassar”, Bahagia Melawati (2019) meneliti 
tentang “Deteksi Bakteri Salmonella sp  Pada Ikan Asin 
Talang-Talang (Scomberoides Tala) Di Kecamatan 
Leupung Kabupaten Aceh Besar“ hasilnya bahwa tidak 
ditemukan cemaran bakteri Salmonella sp pada ikan asin 





Kabupaten Aceh Besar, Dwi Putri Indriyani (2019) yang 
meneliti tentang “Isolasi Dan Identifikasi Salmonella sp 
Pada Daging Sapi Di Rumah Potong Hewan Banyuwangi” 
hasilnya bahwa terdapat 1 sampel (3.1%) menunjukkan 
positif Salmonella sp dan 31 sampel (96.9%) negatif 
Salmonella sp pada sampel daging sapi yang diambil di 
RPH Banyuwangi., dan Soraya Jadhay (2020) tentang 
“Deteksi Salmonella sp Pada Pempek Yang Dijual Di 
Sekitar Kampus Universitas Syiah Kuala” hasilnya bahwa 
pempek yang diperjualkan di daerah kampus Universitas 
Syiah Kuala tidak tercemar bakteri Salmonella sp. 
Penelitian ini berbeda dengan penelitian-penelitian 
yang sudah ada sebelumnya. Contohnya pada penelitian 
yang dilakukan Hasrawati (2017) dengan judul “Tingkat 
Cemaran Bakteri Salmonella sp Pada Daging Ayam Yang 
Dijual Di Pasar Tradisional” perbedaannya terletak pada 
sampel, daerah dan metode. Penelitian sebelumnya 
kebanyakan menggunakan daging sapi, daging ayam, telur 
dan juga susu. Untuk yang menggunakan ikan hanya 
beberapa saja dan ikan yang digunakan seperti seafood 
yaitu udang, cumi, dan kerang. Metode dalam penelitian 
ini menggunakan metode yang mengacu pada metode 
Salmonella sp sesuai SNI 01-2332.2.2006 yang 





karena dengan menggunakan metode tersebut lebih 
efisien meskipun dengan bahan yang terbatas. Sedangkan 
pada uji Total Plate Count (TPC) menggunakan SNI 01-
2332.3.2006. Penelitian yang dilakukan menggunakan 
enam sampel dari tiga pasar tradisional dan tiga pasar 
modern, dengan tujuan untuk mengetahui perbandingan 
antara ikan yang diperjualbelikan di pasar tersebut. 
Penelitian dilakukan untuk mendeteksi jumlah koloni 
yang ada atau tumbuh dengan melakukan uji Total Plate 
Count (TPC) dan Uji Salmonella menggunakan media SSA 
(Salmonella Shigella Agar). 
 
B. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang yang sudah dipaparkan 
diatas,dapat diidentifikasi masalah sebagai berikut : 
1. Belum pernah ada penelitian mengenai hitung TPC 
(Total Plate Count) yang sesuai SNI dan deteksi bakteri 
Salmonella sp menggunakan media SSA (Salmonella 
Shigela Agar) yang ada di Kota Semarang . 
2. Permasalahan mengenai keadaan penyimpanan ikan 
tongkol yang tidak tepat sehingga menyebabkan ikan 







C. Rumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang di yang sudah dipaparkan 
diatas, rumusan masalah dari penelitian tersebut sebagai 
berikut : 
1. Adakah perbedaan nilai TPC (Total Plate Count) pada 
ikan tongkol (Euthynnus affnis) dari Pasar tradisional 
dan modern di Kota Semarang? 
2. Adakah cemaran bakteri Salmonella sp pada ikan 
tongkol (Euthynnus affnis) dari Pasar tradisional dan 
Pasar modern di Kota Semarang ? 
 
D. Tujuan Penelitian 
Berdaskan perumusan masalah di atas, tujuan 
penelitian yang diambil dari penelitian tersebut sebagai 
berikut : 
1. Mengetahui perbedaan nilai TPC (Total Plate Count) 
pada ikan tongkol (Euthynnus affnis) dari Pasar 
tradisional dan modern di Kota Semarang? 
2. Mengetahui mengetahui cemaran bakteri Salmonella sp 
pada ikan tongkol (Euthynnus affnis) Pasar tradisional, 








E. Manfaat Penelitian 
1. Manfaat Teoritis : Manfaat penelitian ini sebagai bahan 
tambahan informasi bagi para pembaca tentang adanya 
bakteri Salmonella pada ikan tongkol yang diperjual 
belikan di pasar tradisional dan pasar modern kota 
Semarang karena lingkungan yang kurang higienis. 
2. Manfaat Praksis : Penelitian ini diharapkan dapat 
memberikan informasi bagi para penjual yang ada di 
pasar tradisional dan pasar modern di Kota Semarang 




















A. Kajian Pustaka 
1. Ikan Tongkol (Euthynnus affnis) 
Ikan tongkol (Euthynnus affnis) adalah ikan tuna 
berukuran kecil. Sirip punggung pertama memiliki 10 
jari sirip bertekstur keras, sedangkan sirip kedua 
memiliki 12 jari sirip lemah, dan dilengkapi dengan 
tambahan sirip dada, dubur, dan sirip kecil di belakang 
sirip punggung kedua. Ikan tongkol (Euthynnus affnis)  
juga memiliki dua tonjolan di antara dua sirip yang ada 
di perut (Kurniawati, 2014). 
Ikan tongkol (Euthynnus affnis) termasuk ke dalam 
jenis ikan yang masuk dalam perdagangan 
internasional yang biasanya disebut dengan kawakawa 
yang masuk ke dalam family Scombridae. Ikan tongkol 
(Euthynnus affnis) merupakan ikan pelagis dengan 
membentuk gerombolan, perenang cepat dan hewan 






Gambar 2.1 Morfologi Ikan Tongkol (Euthynnus affinis) 
                          (Dokumentasi Pribadi, 2020) 
 
Ikan tongkol dapat diklasifikasikan sebagai berikut : 
Kingdom : Animalia 
Filum  : Chordata 
Class  : Teleostei 
Ordo  : Peciformes 
Family : Scrombidae 
Genus : Euthynnus 
Spesies : Euthynnus affinis (Saanin, 1984) 
Penyebaran ikan tongkol (Euthynnus affnis) cukup 
luas, ada yang hidup di perairan pantai dan juga di 
oseanik (laut lepas). Ikan tongkol (Euthynnus affnis) 
dapat hidup di perairan lepas dengan suhu 18-29oC. 
Ikan tongkol (Euthynnus affnis) hidup secara 
bergerombol (schooling) dan termasuk kedalam jenis 
ikan yang renangnya cepat (Saputra, 2011). Dijelaskan 





agar dapat dimanfaatkan dengan semestinya (QS. An-
Nahl 16:14) 
























































































“Dan Dialah yang menundukkan lautan (untukmu), 
agar kamu dapat memakan daging yang segar (ikan) 
darinya, dan (dari lautan itu) kamu mengeluarkan 
perhiasan yang kamu pakai. Kamu (juga) melihat 
perahu berlayar padanya, dan agar kamu mencari 
sebagian karuniaNya dan agar kamu bersyukur”. 
Ikan tongkol (Euthynnus affinis) merupakan jenis 
ikan yang habitatnya di laut dan merupakan ikan yang 
memiliki harga murah dan mudah untuk didapatkan 
sehingga menjadi favorit masyarakat. Kandungan gizi 
yang dimiliki oleh ikan tongkol (Euthynnus affinis) 
diantaranya yaitu tingginya asam lemak omega 3 dan 
juga kaya akan protein. (Kemenkes, 2018). 
Kerusakan pada daging dapat disebabkan karena 
tingginya pH pada daging ikan, pH yang biasanya yaitu 
6,4 – 6,6, karena pada ikan memiliki cadangan glikogen 





merupakan ikan laut yang memiliki kandungan gizi 
yaitu protein yang tinggi, dan juga dapat dimanfaatkan 
untuk memenuhi kebutuhan tubuh (Hakim, 2014). 
Berikut tabel yang menjelaskan kandungan gizi per 
100 gram ikan tongkol (Euthynnus affinis): 
Tabel 2.1 Kandungan gizi per 100 gram ikan tongkol 
Kandungan Per 100 gram ikan tongkol 
Energi 100 
Protein (g) 13,7 
Lemak (g) 1,5 
Karbohidrat (g) 8,0 
Natrium (mg) 202 
Kalsium (mg) 92 
Fosfor (mg) 606 
Kalium (mg) 227,0 
Tembaga(mg) 0,20 
Zat Besi (mg) 1,7 
Sulfur (mg) 1,6 
Vitamin B1 –thiamin (mg) 0,35 
Vitamin B2 –riboflavin (mg) 0,03 
Sumber : Izwardy et al, 2018 
2. Bakteri Salmonella sp  
Salmonella adalah sekelompok basil gram 
negatif, anaerobik fakultatif, termasuk keluarga 





laktosa dan diklasifikasikan sebagai bakteri negatif uji 
oksidase (Moelyono, 2017). Bakteri ini merupakan 
salah satu bakteri indikator pangan dan tergolong 
bakteri bahaya sehingga tidak boleh ada bahan 
ataupun produk pangan yang mengandung Salmonella 
sp. 
Salmonella sp merupakan bakteri yang umumnya 
terdapat pada saluran pencernaan manusia ataupun 
hewan. Salmonella sp pada manusia hidup atau tumbuh 
pada suhu 37oC dan pH 6-8. Menurut Waluyo (2004), 
Salmonella sp terbagi menjadi tiga yaitu Salmonella sp 
typhi, paratyphi, dan Salmonella sp enterica. Salmonella 
sp dapat masuk ke tubuh manusia secara oral yaitu 
dengan bersamaan ketika makanan dan minuman yang 
dikonsumsi sudah terkontaminasi. 
 
 






Menurut Tindall (2015) klasifikasi Salmonella sp: 
Kingdom : Bacteria  
Filum  : Proteobakteria  
Kelas  : Gamma Proteobakteria 
Ordo : Enterobakteriales 
Famili  : Enterobakteriaceae  
Genus : Salmonella 
Spesies  : Salmonella sp 
Salmonella sp berbentuk batang dengan flagel 
motil. Salmonella mudah tumbuh pada media 
sederhana, hampir tidak pernah memfermentasi 
laktosa atau sukrosa, dan membentuk asam, dan 
terkadang menghasilkan gas dari glukosa dan manosa. 
Salmonella tumbuh pada kondisi aerob dan anaerob 
fakultatif pada suhu 15 – 41oC. Suhu pertumbuhan 
optimal adalah 37,5°C. Sebagian besar bakteri 
salmonella menghasilkan H2S. 
Salmonella sp berbentuk batang dan mempunyai 
flagel peritrik untuk bergerak. Salmonella sp mudah 
tumbuh pada media yang sederhana dan hampir tidak 
pernah memfermentasikan laktosa atau sukrosa serta 
membentuk asam dan kadang menghasilkan gas dari 





suasana aerob dan fakultatif anaerob pada suhu 15 – 
41oC. Dengan suhu pertumbuhan optimal 37,5oC. 
sebagian besar Salmonella sp menghasilkan H2S 
(Yuswananda, 2015). 
Salmonella sp berkembang biak dengan cara 
pembelahan biner, tahan terhadap bahan kimia 
tertentu yang menghambat bakteri enterik lainnya, 
sehingga senyawa ini berguna untuk inokulasi isolat 
Salmonella sp di tengah, serta struktur seluler 
Salmonella sp terdiri dari inti (inti), sitoplasma, dan 
dinding sel. Karena dinding sel bakteri ini adalah gram 
negatif, sehingga memiliki struktur kimia yang berbeda 
dari bakteri gram positif (Pratiwi, 2011). 
Menurut Momani (2018), Salmonella merupakan 
patogen yang dapat menyebabkan penyakit pada 
manusia yang disebut Salmonellosis. Infeksi Salmonella 
masih menjadi masalah utama karena wabah 
salmonellosis dapat terjadi pada media makanan yang 
tidak sehat dan kebanyakan masyarakat 
menganggapnya secara tidak serius atau sepele. 
3. Food Borne Disease 
Makanan yang mengandung kontaminan dapat 
menyebabkan penyakit disebut sebagai food borne 





disebabkan oleh kontaminan mikrobiologis, yaitu 
bakteri virus maupun jamur dalam makanan. Bakteri 
atau mikroba, atau disebut juga jasad renik. Jasad renik 
adalah makhluk hidup yang sangat kecil dan hanya 
dapat dilihat dengan bantuan mikroskop pada 
perbesaran 400– 1000x. Bakteri yang menimbulkan 
penyakit biasanya disebut dengan bakteri patogen. 
bakteri patogen 80% telah menyebabkan kasus 
keracunan makanan. Infeksi Salmonella juga 
merupakan penyebab keracunan makanan. Infeksi 
tidak hanya terjadi di negara berkembang tetapi juga di 
negara maju. Bakteri Salmonella ditemukan pada 
hewan ternak dan unggas, serta udang dan ikan yang 
hidup di perairan kotor (KEMENAG RI, 2013). 
Kontaminasi mikrobiologis makanan sebagai 
penyebab penyakit bawaan makanan dapat 
dikendalikan dengan menjaga kebersihan, karena 
makhluk yang sangat kecil ini pada dasarnya tumbuh 
subur di tempat yang kotor. Kebersihan diri dan 
lingkungan harus dijaga. Umat Islam diajarikan untuk 
menjaga pentingnya kebersihan, misalnya melalui 
kewajiban berwudhu dalam shalat, sebagaimana Allah 







































































































































































































“Wahai orang-orang yang beriman! Apabila kamu 
hendak melaksanakan salat, maka basuhlah wajahmu 
dan tanganmu sampai ke siku, dan sapulah kepalamu 
dan (basuh) kedua kakimu sampai ke kedua mata kaki. 
Jika kamu junub, maka mandilah. Dan jika kamu sakit 
atau dalam perjalanan atau kembali dari tempat buang 
air (kakus) atau menyentuh perempuan, maka jika 
kamu tidak memperoleh air, maka bertayamumlah 
dengan debu yang baik (suci); usaplah wajahmu dan 
tanganmu dengan (debu) itu. Allah tidak ingin 
menyulitkan kamu, tetapi Dia hendak membersihkan 







Salmonellosis adalah penyakit yang disebabkan 
oleh infeksi bakteri salmonella. Infeksi tersebut 
biasanya disebabkan oleh makan makanan yang masih 
mentah atau setengah matang yang terkontaminasi. 
Jika jumlah kandungan bakteri Salmonella dalam 
makanan tinggi, waktu inkubasi gejala infeksi dapat 
dipercepat oleh gejala infeksi dari orang yang 
memakan makanan tersebut (Supardi dan Sukamto, 
1999). 
Penyakit yang disebabkan oleh Salmonella dibagi 
menjadi dua kategori, yaitu salmonellosis non-tifoid 
atau gastroenteritis dan salmonellosis tifoid atau 
penyakit usus. Infeksi bakteri gastroenteritis terbatas 
pada epitel usus, sedangkan demam usus menyebar ke 
seluruh tubuh (Del Portillo, 2000). 
Gejala gastroenteritis biasanya meliputi sakit 
perut, diare, demam, dan muntah, sedangkan gejala 
yang disebabkan oleh demam enterik adalah sembelit, 
sakit perut, sakit kepala, batuk, dan demam. Masa 
inkubasi gejala gastroenteritis adalah 12-36 jam dan 
perjalanan penyakit adalah 2-7 hari, sedangkan masa 
inkubasi demam usus adalah 7-28 hari dan perjalanan 





Endotoksin, yang merupakan bagian dari 
lipopolisakarida pada dinding salmonella, diyakini 
sebagai penyebab gejala tifus dan salmonellosis. 
Endotoksin juga dapat menimbulkan gejala yang mirip 
dengan gejala keracunan (Supardi dan Sukamto, 1999). 
Infeksi Salmonella ditandai dengan gejala awal 
beberapa sel bakteri Salmonella masuk ke saluran 
udara dan kemudian usus. Salmonella kemudian 
berkembang biak dengan baik. Salmonella dapat 
memasuki usus, terutama ileum, dan pada tingkat yang 
lebih rendah ke usus besar, yang dapat menyebabkan 
peradangan. Bakteremia atau abses biasanya 
disebabkan oleh sel Salmonella, yang sering menembus 
lapisan dan sistem pertahanan limfatik untuk mencapai 
pembuluh darah (Supardi dan Sukamto, 1999). 
 
5. Pasar 
a. Pasar Tradisional 
Pasar tradisional adalah pasar tempat 
sekelompok pedagang menjual barang di kios yang 
seolah-olah menjual barang. penjualan disini dalam 






Pasar tradisional dinilai masyarakat 
semakin semrawut, ramai bahkan lebih ramai, 
keamanan berbelanja di pasar tradisional tidak bisa 
dijamin dan penataan produk di pasar tradisional 
kurang menarik. Namun, banyak orang lebih 
memilih berbelanja di pasar tradisional karena 
berbagai alasan, antara lain harga yang lebih murah 
atau bahkan bisa ditawar, lokasi yang dekat dengan 
tempat tinggal, penjual sudah memesan, dan pilihan 
produk yang ditawarkan lebih banyak. (Warta, 
Ekonomi, 1991). 
b. Pasar Modern 
Pasar modern merupakan tempat yang 
menjual barang dari berbagai macam produk dalam 
satu ruangan yang sistem operasinya dengan 
pelayanan sendiri. Yang termasuk ke dalam pasar 
modern diantaranya yaitu swalayan, supermarket, 
departemen store, walmart, dan lainnya. Pasar 
modern dirancang untuk melayani kebutuhan-
kebutuhan konsumen dengan seluruhnya (Philip 
Kotler, 1999). 
Pasar modern memiliki daya tarik untuk 
menarik pelanggannya diantaranya yaitu arsitektur 





tradisional, pelayanan pencarian barang yang 
diinginkan, penataan barang yang mudah untuk 
didapatkan, keamanan yang lebih tinggi dan juga 
tersedia area untuk bermain anak (Warta Ekonomi, 
1991). 
Pasar modern yang akan digunakan dalam 
penelitian ini merupakan pasar modern yang 
memiliki stok ikan tongkol yang cukup banyak, 
karena sampel akan dilakukan dengan acak, 
karena kebanyakan pasar modern hanya 
menyetok ikan dalam jumlah yang tidak banyak. 
Pasar modern yang akan digunakan dalam 
penelitian dipilih secara acak yang lokasinya 
berada di kota Semarang dan dapat terjangkau. 
Pasar modern yang digunakan juga dipilih yang 
memiliki stok ikan tongkol. 
 
6. Badan Standardisasi Nasional (BSN) 
Badan Standardisasi Nasional (BSN) adalah 
lembaga pemerintah nonkementerian Indonesia 
dengan tugas pokok melaksanakan tugas pemerintahan 
di bidang standardisasi dan penilaian kesesuaian di 
Indonesia. Tugas dan fungsi Komite Nasional 





Komisi Akreditasi Nasional (KAN). KAN bertugas 
menetapkan akreditasi dan menyampaikan pemikiran 
dan saran kepada BSN untuk menetapkan sistem 
akreditasi dan sertifikasi. 
a. SNI 01-2332.2-2006 
Pada SNI 01-2332.2.2006 pokok bahasannya 
membahas cara uji mikrobiologi yang menentukan 
Angka Lempeng Total (ALT) pada suatu produk 
perikanan. Penentuan ALT dapat dilakukan dengan 
dua cara yaitu metode cawan tuang/pour plate dan 
metode cawan sebar/spread plate (BSN, 2006). 
Pertumbuhan mikroorganisme aerob dan 
anaerob setelah contoh diinkubasikan dalam media 
agar pada suhu 35°C ± 1°C selama 24 jam 48 jam ± 1 
jam mikroorganisme ditumbuhkan pada suatu 
media agar, maka mikroorganisma tersebut akan 
tumbuh dan berkembang biak dengan membentuk 
koloni yang dapat langsung dihitung. Pertumbuhan 
bakteri dapat dilijat apabila pada media terdapat 
koloni yang berwarna putih. Batas cemaran pada 
suatu produk makanan ikan segar yaitu 1 x 105 
cfu/g (BSN, 2006). 





Pada SNI 01.2332.2-2006 Menjelaskan 
Tentang Cara Uji Penentuan Bakteri Salmonella 
Pada Suatu Produk Perikanan. Penentuan Tersebut 
Dapat Digunakan Beberapa Media Selektif. Salah 
Satunya Yaitu Media SSA (Salmonella Shigella Agar). 
Pertumbuhan Bakteri Salmonella Dapat Terdeteksi 
Apabila Pada Cawan Ditemukan Koloni Yang 
Dicurigai Yaitu Berwarna Hitam Atau Keemas-
Emasan. (BSN, 2006) 
 
B. Kajian Penelitian yang relevan 
Berdasarkan kajian penelitian yang relevan 
dengan penelitian ini diantaranya adalah : 
1. Penelitian yang dilakukan oleh Awalul Fatiqin, Riri 
Novita, dan Ike Apriani yang berjudul “Pengujian 
Salmonella Dengan Menggunakan Media SSA dan 
E.coli Menggunakan Media Emba Pada Bahan Pangan” 
dengan hasil bahwa penelitian deteksi dini terhadap 
bakteri Salmonella sp pada bahan pangan 
menggunakan media selektif SSA (Salmonella Shigella 
Agar) menunjukkan hasil yang negatif. 
 Penelitian ini memiliki persamaan pada uji 
Salmonella sp dengan menggunakan media SSA 





yaitu pada lokasi penelitian, jumlah sampel yang 
digunakan dan juga sampel yang digunakan. 
2. Penelitian yang pernah dilakukan oleh Sukmawati, 
dan Fatimah Hardianti yang berjudul “Analisis Total 
Plate Count (TPC) Mikroba Pada Ikan Asin Kakap Di 
Kota Sorong Papua Barat” dengan hasil penelitian 
didapatkan bahwa ikan asin kakap pasar Remu tidak 
layak konsumsi katena melebihi jumlah angka 
lempeng total (ALT) dan melewati batas maksimum 
standar nasional Indonesia. 
 Penelitian ini memiliki persamaan yaitu pada uji 
TPC dengan menggunakan rumus hitung TPC yang 
sama dan menggunakan ulangan yang sama yaitu 
secara duplo. Sedangkan untuk perbedaannya yaitu 
terletak pada lokasi penelitian, sampel penelitian, 
media yang digunakan dan juga faktor pengenceran. 
 
 
C. Kerangka Berfikir 
Kerangka berfikir adalah hubungan antara teori 
yang saling berhubungan satu dengan yang lainnya 
terhadap berbagai faktor yang telah diidentifikasi 
sebagai masalah yang penting. kerangka berfikir dari 









A. Jenis dan Desain Penelitian 
Penelitian ini merupakan penelitian deskriptif 





Salmonella yang terdapat pada sampel ikan yang diambil 
dari pasar tradisional dan modern di Kota Semarang. 
Penelitian ini menggunakan dua pengujian, yaitu 
perhitungan Total Plate Count (TPC) untuk mengetahui 
jumlah koloni pada sampel dan uji Salmonella untuk 
mendeteksi adanya Salmonella pada sampel yang diamati. 
B. Tempat dan Waktu 
Penelitian dilakukan bulan Juni – Juli 2021. Sampel 
ikan tongkol diambil di tiga pasar tradisional (JR, LY,dan 
BR) dan tiga pasar modern (SP, TM, dan AD) yang 
lokasinya menyebar di kota Semarang. adapun 
pengujiannya dilaksanakan di Laboratorium terpadu 
kampus 3 Universitas Islam Negeri Walisongo Semarang. 
C. Populasi Sampel Penelitian 
1) Populasi 
Populasi penelitianyaitu ikan tongkol (Euthynnus 
affinis) yang diperdagangkan di Pasar tradisional dan 
Pasar Modern Kota Semarang yang dengan jumlah 6 
pedagang. 
2) Sampel 
Sampel yang diambil dalam penelitian ini yaitu 
ikan tongkol (Euthynnus affinis) yang diperdagangkan 





yang memungkinkan terkontaminasi mikroba dan 
bakteri Salmonella sp. 
D. Teknik Pengambilan Sampel 
Sampel yang diteliti dalam penelitian ini adalah ikan 
tongkol (Euthynnus affinis). Metode penelitian ini yaitu 
metode purposive sampling. Sampel ikan diambil secara 
acak dari pasar tradisional dan modern di Kota Semarang. 
purposive sampling adalah sampel non-probabilitas yang 
mengabaikan prinsip probabilitas. Teknik pengambilan 
sampel sasaran hanya didasarkan pada pertimbangan 
peneliti, yang meyakini bahwa unsur-unsur yang 
diperlukan sudah ada dalam anggota sampel yang dipilih 
(Nasution, 2003). 
Sampel diperoleh dari enam tempat, yaitu tiga pasar 
tradisional (JR, LY, dan BR) dan tiga pasar modern (SP, 
TM, dan AD). Pengambilan sampel dilakukan dengan cara 
setiap sampel yang sudah dipilih/diambil kemudian 
dimasukkan ke dalam coolbox yang di dalamnya sudah 
berisi es batu. Pengambilan dengan menggunakan sarung 
tangan medis/plastik agar tidak terkontaminasi dengan 
kotoran atau bakteri yang tidak terlihat. Sampel 
diletakkan dan dimasukkan ke dalam plastik yang steril 
yang sudah diberi kode agar tidak tertukar antar sampel 





E. Teknik Pengumpulan Data 
Penelitian ini menggunakan teknik pengumpulan 
data observasi dengan cara menghitung Total Plate Count 
(TPC) untuk mengetahui jumlah koloni yang terdapat ada 
pada setiap sampel yang sudah diambil, sedangkan untuk 
uji Salmonella dengan cara menganalisis ada atau tidaknya 
bakteri salmonella pada ikan tongkol yang sudah diambil 
di beberapa pasar di Kota Semarang. 
F. Metode Analisis Data 
Perhitungan jumlah colony forming units per gram 
pada sampel yang telah diujikan dianalisis menggunakan 
rumus                                         
(Sukmawati, et al., 2018) 
Data yang diperoleh dianalisis secara deskriptif, 
kemudian ditampilkan dalam bentuk gambar atau foto 
dan deskripsi. Analisis kuantitatif deskriptif iniadalah 
penyajian fakta yang ditunjukkan dalam bentuk gambar. 
 
G. Alur Penelitian 
1) Pengambilan Sampel 
Sebelum sampel diambil, terlebih dahulu 





diambil dari tiga pasar tradisional (JR, LY, BR) dan 
tiga pasar modern (SP, TM, AD) yang ada di kota 
Semarang. Sampel yang diambil kemudian 
dimasukkan ke dalam plastik steril dan diberi kode 
lokasi pengambilan sampelnya, lalu dimasukkan ke 
dalam coolbox dan dibawa ke laboratorium. 
2) Pembuatan Media 
Media adalah zat organik dan non-organik 
yang diperlukan untuk pertumbuhan bakteri, 
mikroba, jamur, virus dengan kondisi yang telah 
ditentukan, yaitu tingkat inkubasi dan tingkat 
aktivitas. Mikroorganisme dari alat pertumbuhan 
adalah bahan yang komposisinya terdiri dari 
kandungan pangan yang berguna untuk 
pertumbuhan mikroorganisme. Mikroorganisme 
menggunakan nutrisi media dalam bentuk molekul 
yang disiapkan untuk komponen seluler, dengan 
cara pertumbuhan dapat dibuat diisolasi dari 
mikroorganisme dalam budaya murni dan juga dapat 
memanipulasi komposisi alat pertumbuhan.  
(Pratiwi, 2011). 
a. Media PCA (Plate Count Agar) 
Sebanyak 22,5 gram bubuk media Plate 





dalam aquades steril hingga 1000 ml, kemudian 
dihomogenkan menggunakan magnetic strier 
gunanya agar larut tidak menggumpal. Setelah 
itu disterilkan menggunakan autoklaf dengan 
suhu 121oC selama 15 menit (Nufus, 2016). 
b. Media SSA (Salmonella Shigella Agar) 
Sebanyak 35 gram bubuk media SSA 
(Salmonella Shigella Agar) ditimbang, kemudian 
dilarutkan menggunakan aquades steril 1000 ml, 
setelah itu dihomogenkan menggunakan 
magnetic strier hingga larut, setelah itu 
disterilkan menggunakan autoklaf selama 15 
menit dengan suhu maksmimum 121oC (Fatiqin, 
2019). 
c. Media BPW (Buffered Pepton Water) 
Pembuatan larutan BPW (Buffered Pepton 
Water) dengan cara menimbang bubuk BPW 
(Buffered Pepton Water) sebanyak 20 gram, 
kemudian di larutkan menggunakan aquades 
steril sebanyak 1000 ml, setelah itu 
dihomogenkan menggunakan magnetic strier 
agar homogen dan tidak menggumpal. Setelah itu 





menit dengan suhu maksmimum 121oC (Ibrahim, 
2017). 
3) Pengujian Total Plate Count (TPC) 
Uji mikrobiologi total dilakukan dengan 
menimbang sampel sebanyak 25 gram, kemudian 
dimasukkan ke dalam plastik steril dan ditambahkan 
225 ml larutan BPW (Buffered Peptone Water), 
kemudian dihomogenkan selama 2 menit. Setelah 
itu, tuangkan 9 ml larutan BPW (Buffered Pepton 
Water) ke dalam tabung reaksi, dan gunakan pipet 
steril untuk menambahkan suspensi pengenceran 
10-1  ke dalam 9 ml larutan BPW (Buffered Pepton 
Water), sehingga pengenceran menjadi 10-2  lakukan 
hingga pengenceran 10-5 perlakuan ini dilakukan 
dengan cara yang sama. Kemudian masukkan 1 ml 
suspensi dari masing-masing pengenceran ke dalam 
cawan petri, tuangkan media PCA (Plate Count Agar) 
yang telah didinginkan ke dalam cawan yang sudah 
diisi suspensi, dan putar perlahan-lahan dengan 
gerakan seperti  angka delapan untuk 
mendistribusikan mikroorganisme secara merata. 
Setelah agar beku, tempatkan cawan terbalik dalam 
inkubator pada suhu 37°C selama 24±2 jam. 





mikroorganisme dengan penghitung koloni (BSN, 
2008). 
4) Identifikasi Uji Salmonella sp 
Timbang 25 gram sampel (dihaluskan), 
kemudian ditambahkan 90 ml aquades steril 
(pengenceran 10-1). Gunakan vortex untuk 
mengocok dengan kuat selama beberapa detik untuk 
memastikan sampel tercampur secara merata. 
Kemudian ambil 1 ml larutan pengenceran 10-1  dan 
masukkan ke dalam tabung reaksi yang berisi 9 ml 
akuades steril (pengenceran 10-2). Kemudian 
keluarkan 1 ml suspensi sampel yang diencerkan 
hingga 10-1 dan  10-2 pada media SSA (Salmonella 
Shigella Agar) dengan metode tuang (pour plate). 
Inkubasi dengan suhu 37oC selama 24   jam. 
Kemudian diamati jika terdapat koloni transparan 
dengan bintik hitam dibagian tengahnya 






HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Hasil Perhitungan Total Plate Count (TPC) 
Hasil penelitian yang telah didapatkan pada uji Total 
Plate Count (TPC) pada sampel ikan tongkol yang diambil 
dari pasar tradisional (JR, LY, dan BR) dan pasar modern (SP, 
TM, dan AD) yang ada di kota Semarang. 












10-3 105 157 1,31 X 105 
10-4 60 53 5, 6 X 105 
10-5 31 51 4,1 X 106 
T. LY 
10-3 157 105 1,3 X 105 
10-4 112 67 8,9 X 105 
10-5 40 43 4,1 x 106 
T. BR 
10-3 180 90 1,35 x 105 
10-4 65 87 7,6 x 105 
10-5 31 56 4,3 x 106 
M. SP 
10-3 135 72 1,03 x 105 
10-4 75 56 6,5 x 105 
10-5 57 41 4,9 x 106 
M. TM 
10-3 214 143 1,8 x 105 
10-4 113 124 1,1 x 105 
10-5 105 32 6,8 x 106 
M. AD 
10-3 137 74 1,05 x 105 
10-4 65 61 6,3 x 105 



















Gambar 4.2 Sampel JR Cawan 2 (Pengenceran 10-3 - 10-5) 
 
Berdasarkan hasil analisis data total plate count 
bakteri atau mikroba pada ikan tongkol (Euthynnus affinis) 
sampel yang berasal dari pasar tradisional dengan kode 
sampel JR faktor pengenceran 10-3 menghasilkan jumlah 
koloni 1,3 x 105 , pada pengenceran 10-4 menghasilkan koloni 
5,6 x 105 , sedangkan pada pengenceran 10-5 menghasilkan 






 Kode Sampel LY 
   
Gambar 4.3 Sampel LY Cawan 1 (Pengenceran 10-3 - 10-5) 
 
   
Gambar 4.4 Sampel LY Cawan 2 (Pengenceran 10-3 - 10-5) 
 
Pada hasil analisis sampel LY pada cawan satu dan dua 
dengan pengenceran 10-3 – 10-5 menghasilkan koloni secara 
berurutan yaitu 1,3 x 105 ; 8,9 x 105 ; 4,1 x 106 .  
 
 Kode Sampel BR 










Gambar 4.6 Sampel BR Cawan 2 (Pengenceran 10-3 - 10-5) 
 
Sampel BR dengan pengenceran 10-3 – 10-5 
menghasilkan koloni secara berurutan yaitu 1,35 x 105 ; 7,6 x 
105 ; dan 4,3 x 106 . Dari ketiga sampel yang berasal dari 
pasar tradisional dengan ketiga pengenceran terakhir, tidak 
memenuhi syarat sesuai SNI  (Standart Nasional Indonesia) 
01-2332.3-2006  karena melebihi ambang batas yang sudah 
ditentukan yaitu oleh SNI (Standart Nasional Indonesia) yaitu 
sebesar 1 x 105 cfu/g. 
 
 Kode Sampel SP 
   






   
Gambar 4.8 Sampel SP Cawan 2 (Pengenceran 10-3 - 10-5) 
 
Hasil yang diperoleh dari data perhitungan total plate 
count mikroba pada ikan tongkol (Euthynnus affinis) dari 
pasar modern dengan kode SP faktor pengenceran 10-3 – 10-5 
secara berturut-turut menghasilkan koloni yaitu 1,03 x 105 ; 
6,5 x 105 dan 4,9 x 106  
 
 Kode Sampel TM 
   









Gambar 4.10 Sampel TM Cawan 2 (Pengenceran 10-3 - 10-5) 
Pada sampel TM dari faktor pengenceran  10-3 – 10-5  
menghasilkan koloni yaitu 1,8 x 105 ; 1,1 x 105 dan 6,8 x 106 
yang diperoleh dari cawan gambar 4.9 dan cawan 4.10. 
 
 Kode Sampel AD 
   










Pada kode sampel AD dengan faktor pengenceran 10-
3 – 10-5 menghasilkan jumlah koloni secara berurutan yaitu 
1,05 x 105 ; 6,3 x 105 ; dan 3,7 x 106 .  
 Berdasarkan hasil dari data diatas dari semua sampel 
yang digunakan dari pasar tradisional (JR, LY, BR) dan pasar 
modern ( SP, TM, AD) di Kota Semarang tidak layak konsumsi 
sebab jumlah Angka Lempeng Total (ALT) melewati batas 
maksimum Standar Nasional Indonesia (SNI) dimana batas 
maksimumnya yaitu 1 x 105 . Masalah ini harus diatasi 
dengan meningkatkan peningkatan lingkungan dan 
kebersihan dan juga seimbang dengan proses penyimpanan 
yang harus dievaluasi (BSN, 2006) 
 
Gambar 4.13 Contoh cawan TBUD  
(Terlalu Banyak Untuk Dihitung) 
 
Faktor pengenceran 10-1 – 10-2 tidak dimasukkan 
dalam tabel dan pembahasan karena jumlah koloni yang 





maksimum yang sudah ditetapkan oleh standar perhitungan 
analisis Total Plate Count, yang mana batas maksimum untuk 
cemarannya yaitu 300 cfu/gr (Fardiaz, 2004). Total koloni 
dalam setiap sampel dan faktor pengencerannya memiliki 
keragaman jumlah yang sama dan sesuai dengan prinsip 
dalam pengenceran, yaitu semakin tinggi faktor 
pengencerannya maka akan semakin sedikit total koloni 
mikroba yang dihasilkan. 
Penyebab kontaminasi mikroba dalam produk 
makanan biasanya disebabkan dari jumlah awal mikroba 
pada ikan dapat mempengaruhi jumlah mikroba pada bahan 
makanan selanjutnya yang dapat menyebabkan terjadinya 
peningkatan jumlah mikroba pada hasil perikanan 
(Sukmawati, 2018). Cemaran bakteri pada bahan pangan 
terutama pada produk perikanan juga dapat disebabkan oleh 
faktor lainnya, yaitu karena rendahnya sanitasi dan 
rendahnya tingkat kehigienisan ketika terjadi pengolahan 
atau pada tempat ketika ikan tersebut dipasarkan (Kadi & 
Falag, 2012). Menurut Indrawati & Fakhrudin (2016), faktor 
lainnya yang menyebabkan cemaran mikroba yaitu pada 
faktor pengolahannya, contohnya ketika ikan dicuci 
menggunakan air yang tidak higienis dan tercemar oleh 





 Terjadinya cemaran mikroba pada produk perikanan 
juga dapat disebabkan oleh debu pada saat diperjualbelikan 
ataupun pada proses penyimpanannya. Ikan seharusnya di 
tempatkan dalam wadah yang berisi es batu atau di dalam 
freezer sehingga memperkecil kemungkinan terjadinya 
kontaminasi, karena biasanya ikan hanya di letakkan di lantai 
tanpa diberi alas ataupun wadah untuk meletakkan ikan 
tersebut. Ikan juga biasanya banyak dihinggapi lalat sehingga 
dapat mengakibatkan ikan terkontaminasi bakteri yang 
terdapat pada lalat yang hinggap di ikan tersebut. 
 Berdasarkan hasil analisis data jumlah bakteri total 
ikan tongkol (Euthynnus affinis) dari enam sampel yaitu tiga 
pasar tradisional (JR, LY, BR) dan tiga pasar modern (SP, TM, 
AD) yang ada di Kota Semarang semuanya dapat digolongkan 
kedalam kondisi kebersihan yang rendah, karena diduga 
bahwa produk tersebut selama proses penjualan, dan 
kemasan yang digunakan tidak sehat, sehingga mungkin 
beberapa lalat hinggap di dalam produk makanan tersebut. 
(Sukmawati, 2018). 
 Banyak parameter yang dapat digunakan untuk 
mengukur tingkat kesegaran ikan salah satunya secara fisik. 
Ciri ikan yang masih segar yang  dapat dilihat dari fisik 
antara lain yaitu pada kondisi mata yang masih berwarna 





bening tidak pucat, dan memiliki warna insang yang merah 
segar. Daging ikan yang masih segar jika dipegang elastis dan 
memiliki warna yang cerah. Ketika kualitas ikan menurun 
dapat dicirikan dengan warna insang yang awalnya berwarna 
merah segar berubah menjadi abu-abu, bau dan berlendir 
(Suprayitno, 2020). 
 Pada saat pengambilan sampel di pasar tradisional 
kondisi ikan dalam keadaan segar, matanya berwarna jernih, 
cembung dan warna insangnya masih berwarna merah segar, 
namun kondisi lingkungannya yang kurang higienis, banyak 
lalat yang hinggap, lantai yang becek, dan ikan tidak diberi 
alas hanya diletakkan di dalam bak ikan. Sedangkan pada 
pasar modern kondisi ikannya kurang segar, warna mata 
sudah merah, ikan jika dipegang seperti ada lendirnya dan 
juga insang sudah berwarna merah pucat, namun kondisi 
lingkungannya lebih baik dari pasar tradisional yaitu tidak 
ada lalat yang hinggap, lantainya yang bersih, dan ikan 
diletakkan di wadah yang di dalamnya terdapat es batu. 
 
Foto 4.14 Contoh Ikan Segar 
Pasar Tradisional 
(Dokumentasi Pribadi, 2021) 
 
 
Foto 4.15 Contoh Ikan Segar 
Pasar Modern 










B. Hasil penelitian Bakteri Salmonella sp 
Hasil penelitian yang telah didapatkan pada pada uji 
cemaran bakteri Salmonella sp pada sampel ikan tongkol 
yang diambil dari tiga pasar tradisional (JR, LY, dan BR) dan 
pasar modern (SP, TM, dan AD) yang ada di kota Semarang. 
Tabel 4.2 Hasil isolasi bakteri Salmonella sp media SSA 
KODE 
SAMPEL 
Pengenceran HASIL KETERANGAN 
JR 
10-1 - 
Tidak Tercemar Salmonella 
sp 
10-2 - 




Tidak Tercemar Salmonella 
sp 
10-2 - 




Tidak Tercemar Salmonella 
sp 
10-2 - 




Tidak Tercemar Salmonella 
sp 
10-2 - 








Tidak Tercemar Salmonella 
sp 
10-2 - 




Tidak Tercemar Salmonella 
sp 
10-2 - 
Tidak Tercemar Salmonella 
sp 
 Kode Sampel JR 
 
Gambar 4.16 Pengenceran 10-1(JR) 
 
Gambar 4.17 Pengenceran 10-2(JR) 
 
Dari gambar 4.16 Pengenceran 10-1 dan gambar 4.17 
Pengenceran 10-2 dengan kode sampel JR didapatkan hasil 
bahwa di dalam media SSA (Salmonella Shigella Agar) tidak 
tumbuh adanya koloni yang berwarna putih dengan bintik 
hitam di tengahnya. 
 
 Kode Sampel LY 
 
Gambar 4.18 Pengenceran 10-1 
(LY) 
 






Pada gambar 4.18 dan 4.19 dapat dilihat bahwa kode 
sampel LY tidak menunjukkan adanya bakteri Salmonella 
yang tumbuh, karena pada cawan tidak dihasilkan koloni 
berwarna putih dengan bintik hitam di dalamnya. 
 
 Kode Sampel BR 
 
Gambar 4.20 Pengenceran 10-1 
(BR) 
 
Gambar 4.21 Pengenceran 10-2 
(BR) 
 
Gambar yang diatas yaitu gambar 4.20 dan 4.21 
dengan pengenceran 10-1 dan 10-2 tidak dihasilkan koloni 
berwarna putih dengan bintik hitam ditengahnya, sehingga 
dapat dikatakan bahwa di dalam sampel BR tidak 
mengandung bakteri Salmonella sp. 
 






Gambar 4.22 Pengenceran 10-1 
(SP) 
 
Gambar 4.23 Pengenceran 10-2 
(SP) 
 
Pada gambar 4.22 dan 4.23 tidak dihasilkan koloni 
yang menunjukkan adanya bakteri Salmonella, yaitu koloni 
putih dengan bintik hitam di dalamnya. 
 
 Kode Sampel TM 
 
Gambar 4.24 Pengenceran 10-1 
(TM) 
 
Gambar 4.25 Pengenceran 10-2 
(TM) 
 
Pada pengenceran 10-1 dan pengenceran 10-2 pada 
kode sampel TM tidak menunjukkan tumbuhnya koloni 
bakteri Salmonella karena yang tumbuh hanya koloni 
berwarna putih saja. Sehingga dapat dikatakan tidak ada 





 Kode Sampel AD 
 
Gambar 4.26 Pengenceran 10-1 
(AD) 
 
Gambar 4.27 Pengenceran 10-2 
(AD) 
Pada gambar 4.26 dan 4.27 merupakan kode sampel 
AD, ditunjukkan bahwa hasil dari isolasi tidak terdapat 
bekteri salmonella. 
Berdasarkan table 4.2 diketahui bahwa dari keenam 
sampel ikan tongkol yang berasal dari tiga pasar tradisional 
dan tiga pasar modern yang ada di Kota Semarang 
menunjukkan bahwa seluruh sampel tidak mengandung 
adanya bakteri Salmonella sp karena menunjukkan hasil yang 
negatif. Dikatakan negatif karena di dalam media SSA 
(Salmonella Shigella Agar) tidak ditunjukkan adanya koloni 
yang berwarna putih dengan bintik hitam didalamnyA (BSN, 
2006) 
Sampel yang digunakan ada enam, semuanya 
menunjukkan adanya koloni berwarna putih polos. Sehingga 
dapat dikatakan dari seluruh total sampel yang digunakan 
tidak mengandung bakteri Salmonella. Standart Nasional 





maksimum cemaran mikroba pada ikan segar yaitu bakteri 
Salmonella sp. Didalam ikan segar menurut SNI harus 
menunjukkan hasil yang negatif atau tidak adanya 
kandungan bakteri Salmonella sp yang ditandai tidak adanya 
koloni berwarna hitam keemas-emasan di dalam media 




Gambar 4.28 Contoh 




Gambar 4.29 Contoh positif 
Salmonella pada media SSA 
(Afifah, 2013) 
 
Bakteri Salmonella muncul pada media SSA 
(Salmonella Shigella Agar) ditandai dengan adanya koloni 
yang berwarna transparan dan ada bintik hitam didalamnya 
yang menghasilkan H2S karena didalam media SSA 
(Salmonella Shigella Agar) terdapat kandungan sodium 
triosulphate. Gas H2S yang dihasilkan karena terdapat 
endapan yang berwarna hitam karena ferrous sulfide yang 
tidak larut, sehingga akan membentuk reaksi H2S dengan ion 
ferric yang ditimbulkan dengan munculnya koloni berwarna 





Kondisi pasar baik itu pasar modern ataupun pasar 
tradisional serta tatalaksana pemasaran sangat 
mempengaruhi terjadinya kontaminasi diantaranya 
kontaminasi jamur, bakteri, mikroba, parasit, atau virus. 
Lingkungan pasar yang tidak higienis akan mempengaruhi 
tingkat pertumbuhan mikroba salah satunya pada produk 
perikanan karena produk perikanan termasuk ke dalam 
produk bahan makanan yang rentan terhadap aktivitas 
mikroba jika tidak adanya penanganan secara benar yang 
sesuai dengan pendapat Soeparno (2005), berpendapat 
bahwa produk perikanan sangat mudah dan rentan 
terjadinya kerusakan yang disebabkan oleh mikroorganisme 
yang dianggap sebagai perusak sehingga harus dilakukan 
perbaikan penanganan dan penyimpanan yang tepat. 
metode-metode penyimpanan hanya dapat memperlambat 
atau menghambat terjadinya pertumbuhan pada 
mikroorganisme yang dapat merusak produk tersebut, 
sehingga setiap metode yang ada hanya dapat memjaga 
kualitas produk namun hanya dalam waktu dan jangka yang 
terbatas. 
Faktor yang lain yang dapat mempengaruhi 
tumbuhnya kontaminasi tumbuhnyaSalmonella sp pada 
produk perikanan dapat dikarenakan karena lingkungan 





saat pengambilan sampel cuaca cukup cerah dan juga lokasi 
pasar yang becek. Kondisi tersebut menjadikan suhu ruang 
relative tinggi sehingga memicu tumbuhnya bakteri secara 
cepat. Salmonella sp berkembang atau tumbuh pada suhu 
yang hangat. Bakteri Salmonella sp dapat berkembang secara 
baikdan cepat karena pada setiap selnya dapat membelah 
diri setiap 20 menit sekali dalam suhu yang hangat. Adapun 
pendapat dari Irianto (2006), yang menyatakan bahwa 
bakteri akan tumbuh dengan baik pada saat suhu 37oC, 
namun pada saat pertumbuhannya bakteri sangat 
memerlukan air sehingga banyak bahan makanan yang 
memiliki kandungan air yang tinggi akan vepat membusuk 




























SIMPULAN DAN SARAN 
 
A. SIMPULAN 
Berdasarkan hasil penelitian yang sudah dilakukan 
maka dapat disimpulkan bahwa : 
1. Nilai Total Plate Count (TPC) pada 6 sampel ikan 
tongkol (Euthynnus affnis) yang berasal dari pasar 
tradisional dan pasar modern memiliki hasil yang 
berbeda-beda, pengenceran 10-3 – 10-5 pada sampel JR 
menghasilkan koloni 1,3 x 105 ; 5,6 x 105 dan 4,1 x 106 . 
Sampel LY menghasilkan koloni 1,3 x 105 ; 8,9 x 105 dan 
4,1 x 106 . Pada sampel  BR menghasilkan koloni 1,35 x 
105 ; 7,6 x 105 dan 4,1 x 106. . Pada sampel  SP 
menghasilkan koloni 1,03 x 105 ; 6,5 x 105 dan 4,9 x 106 
. Pada sampel  TM menghasilkan koloni 1,8 x 105 ; 1,1 x 
105 dan 6,8 x 103 . Pada sampel  AD menghasilkan 
koloni 1,05 x 105 ; 6,3 x 105 dan 3,7 x 106 . Dari keenam 
sampel yang digunakan tidak ada yang layak untuk 
dikonsumsi karena keenam sampel tersebut 
menghasilkan jumlah koloni yang melebihi ambang 
batas yang sudah ditentukan oleh Standart Nasional 





2. Cemaran bakteri Salmonella sp pada keenam sampel 
ikan tongkol (Euthynnus affnis) yang diambil dari 3 
pasar tradisional dan 3 pasar modern semuanya tidak 
didapati kandungan bakteri Salmonella sp, karena pada 
SNI (Standart Nasional Indonesia) 01-2332.2.2006 
dijelaskan bahwa cawan yang menghasilkan hasil 
positif ditunjukkan adanya koloni yang tumbuh 
berwarna hitam atau keemas-emasan, sedangkan pada 
cawan  hanya dihasilkan koloni berwarna putih saja, 
sehingga dapat dikatakan bahwa keenam sampel 
tersebut tidak mengandung bakteri Salmonella. 
 
B. IMPLIKASI 
Penelitian ini memberikan implikasi kepada pihak 
masyarakat khususnya masyarakat kota Semarang. 
permasalahan yang terjadi dalam penelitian ini telah 
terpecahkan dari hasil penelitian yang menunjukkan 
bahwa beberapa sampel ikan tongkol (Euthynnus affnis) 
yang diperjualbelikan di pasar tradisional dan pasar 
modern untuk tingkat kebersihannya dan 
penyimpanannya kurang baik karena hasil penelitian 
menunjukkan dari keenam sampel memiliki nilai TPC 
yang tergolong tinggi sehingga tidak layak untuk 





keenam sampel tidak mengandung adanya bakteri 
Salmonella. Nilai TPC yang tinggi dapat disebabkan karena 
kebersihan dan tingkat sanitasi yang rendah sehingga 
perlu adanya perbaikan dari masalah ini oleh pihak 
penjual, pengelola, maupun pemerintah. 
 
C. SARAN 
Berdasarkan dari kesimpulan yang sudah dijelaskan 
diatas, maka penulis berharap agar masyarakat lebih 
berhati-hati dalam memilih suatu produk perikanan dan 
juga himbauan untuk pemerintag agar membuat 
kebijakan tentang pengawasan mutu produk perikanan 
yang diperjualbelikan di pasar tradisional dan pasar 
modern untuk menjamin keselamatan dan keamanan 
produk bahan makanan dan juga memperbaiki sarana dan 
prasarana untuk meninimalisir tingginya cemaran pada 
produk perikanan, sedangkan untuk para pedagang 
senantiasa selalu menjaga kebersihan agar tidak ada lalat 
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Foto 4. Penghomogenan Menggunakan Magnetic Strier 
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Foto 6. Neraca Analitik 
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Foto 9. Pengenceran untuk Uji Salmonella sp 
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Foto 16. Sampel SP 
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